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Вступ. Останнім часом все більше уваги приділяється проблемі здорового 
харчування. У зв'язку з новими тенденціями в області здорового харчування, склад 
продуктів харчування постійно змінюється щодо їх калорійності, вмісту жиру, 
вітамінів і мінеральних речовин. Це веде до постійного прагнення щодо оптимізації 
складу продуктів харчування, включаючи і вибір сировини [1].  
Створення жирових продуктів, що містять досить незвичні фізіологічно-активні 
інгредієнти, а саме ацильні групи амінокислот як у складі ацилгліцеринів, так і інших 
сполук представляє науковий інтерес. Останні дослідження свідчать, що 
ацілгліцеріни (жири) в поєднанні з амінокислотами, представляють собою 
поверхнево-активні речовини (ПАР) і є біологічно нешкідливими продуктами, що 
використовуються як у косметичній, так і в харчовій промисловостях [2]. Такі ж 
сполуки на основі гліцину мають низьку токсичність, високу біорозкладність і 
широку протимікробну дію, що робить можливим їх використання в якості 
консервантів і антисептиків у фармацевтичній, харчовій і дерматологічній продукції 
[3]. Дуже важливим є те, що такі жирові продукти будуть не тільки корисні людині, 
але й довше зберігатимуть природні якості. 
Матеріали і методи. Робота спрямована на створення харчових жирів 
функціонального призначення, що вирішується шляхом розроблення способів 
надання жирам функціональних властивостей, тобто розробкою способів 
нейтралізації «вільних» жирних кислот та переробки соапстоків шляхом одержання 
похідних жирних кислот, що мають функціональні властивості. Метод складається з 
першої стадії, на якій відбувається етерифікація амінокислоти етиловим спиртом, і 
другої стадії, де відбувається взаємодія з жирною кислотою або її натрієвою сіллю 
(на прикладі олеїнової кислоти).  
Результати. В результаті роботи було отримано сіль амонію – олеат гліциноіл 
етанол амонію двома шляхами: 1) шляхом взаємодії етилового ефіру гліцин хлориду 
та натрієвої солі олеїнової кислот (олеату натрію) з виходом цільового продукту 
81,2 %; 2) шляхом взаємодії етилового ефіру гліцину та олеїнової кислоти з виходом 
цільового продукту 88, 7 %.  
Протікання реакції підтверджується виділенням хлориду натрію, якісними 
реакціями на натрій та даними ІК-спектрів.  
Висновки. Результати досліджень можуть слугувати основою для створення 
нової безвідходної технології очищення жирів від супутніх речовин та збагачення 
жирів продуктами, що мають функціональні властивості. 
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